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Abstract 
This study was aimed to identify the technique of processing, financial feasibility, and business development 
strategies of  Api api fruits (Avicennia officinalis L.) processing at Dusun Paluh Merbau, Tanjung Rejo Vilage,Sub District 
of Percut Sei Tuan, District of Deli Serdang. The analysis methods used are descriptive analysis, financial analysis, and 
analysis of the business development strategy by using SWOT analysis. The results showed that the product of 
processed Api api fruits at Dusun Paluh Merbau are chips, donuts, spongecake and dawet. All kinds of processing are 
feasible to be developed and have a favorable prospect. It can be seen from the value of  R / C ratio which is more than 
one. Based on the SWOT analysis, the major threat that influence on the development of processing Api api fruits  are 
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consumption.  
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PENDAHULUAN 
Mangrove adalah formasi hutan khas daerah 
tropika dan sedikit sub tropika, terdapat di pantai 
rendah dan tenang, berlumpur, sedikit berpasir, serta 
mendapat pengaruh pasang surut air laut. Mangrove 
juga merupakan mata rantai penting dalam 
pemeliharaan keseimbangan siklus biologi disuatu 
perairan     (Arief, 2003). Kecamatan Percut Sei Tuan 
merupakan salah satu kecamatan di Kabupaten Deli 
Serdang, Sumatera Utara yang memiliki potensi 
ekosistem mangrove yang besar dengan luas sekitar 
3.817 Ha dengan peruntukan/status Hutan Suaka Alam 
(HSA) seluas 2.580,60 Ha dan Hutan Penggunaan Lain 
(HPL) seluas 1.236,40 Ha (BPS Kabupaten Deli 
Serdang, 2005)  
Tekanan penduduk terhadap kawasan hutan 
semakin meningkat seiring dengan pertambahan 
jumlah penduduk. Hal ini juga terjadi di Kecamatan 
Percut Sei Tuan, dimana lahan hutan mangrove telah 
mengalami perambahan untuk tujuan lain seperti usaha 
perikanan (tambak), perkebunan, dan pemukiman serta 
penebangan liar guna memperoleh kayu dan kayu 
bakar yang mengakibatkan rusaknya ekosistem 
mangrove. Susilo dkk. (2010) menyatakan luas areal 
mangrove di Kecamatan Percut Sei Tuan yang  
mengalami kerusakan, mencapai 79,8%.  Padahal 
berdasarkan Undang-undang Republik Indonesia 
nomor 41 tahun1999 tentang kehutanan menjelaskan 
bahwa kawasan hutan suaka alam adalah hutan 
dengan ciri khas tertentu, yang mempunyai fungsi 
pokok sebagai kawasan pengawetan keanekaragaman 
tumbuhan dan satwa serta ekosistemnya, yang juga 
berfungsi sebagai wilayah sistem penyangga 
kehidupan. Oleh karena itu, tidak dibenarkan adanya 
pengambilan hasil hutan kayu pada kawasan tersebut.   
Pemanfaatan hutan yang diperbolehkan pada 
hutan dengan status HSA adalah sebagai kawasan 
pengawetan keanekaragaman tumbuhan dan satwa 
serta ekosistem. Alternatif Berdasarkan undang-
undang tersebut yang membatasi pengambilan kayu 
dari kawasan tersebut adalah dengan memanfaatkan 
Hasil Hutan Bukan Kayu (HHBK) di antaranya  buah 
pohon mangrove. Salah satu spesies mangrove yang 
terdapat di Kecamatan Percut Sei Tuan adalah api api 
(Avicennia officinalis L.), yang telah diketahui 
manfaatnya sebagai sumber bahan pangan. 
Masyarakat di Dusun Paluh Merbau sebagian 
besar banyak mengubah hutan mangrove menjadi 
tambak, perkebunan sawit, pemukiman, serta 
pengambilan kayu sebagai bahan bakar. Akan tetapi, 
disamping masyarakat yang banyak merusak 
mangrove, masih ada masyarakat yang peduli 
terhadap kelestarian hutan dengan memanfaatkan 
hasil hutan non kayu dengan membentuk kelompok 
tani pengolah buah mangrove menjadi makanan. Salah 
satunya adalah dengan mengolah buah api api 
(Avicennia officinalis L.).  Pengolahan buah      api-api 
menjadi bahan makanan di Dususn Paluh Merbau 
sudah berlangsung selama 4 tahun, akan tetapi hingga 
saat ini pemasarannya belum luas. Oleh karena itu, 
perlu diketahui mengenai analisis finansial dan strategi 
pengembangan pengolahan buah api-api yang ada di 
Dusun Paluh Merbau. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi 
bentuk pengolahan buah api api atau Avicennia 
officinalis sebagai bahan makanan dan minuman, 
menganalisis tingkat kelayakan nilai finansial 
pengolahan buah api api, dan menganalisis strategi 
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pengembangan usaha pengolahan buah api api di 
Dusun Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, Kecamatan 
Percut Sei Tuan, Kabupaten Deli Serdang. 
BAHAN DAN METODE 
 Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah camera digitalberguna untuk dokumentasi 
penelitian, tape recorderberguna untuk merekam hasil 
wawancara, dan alat tulis. Bahan yang digunakan 
adalah kuesioner untuk mendapatkan data sekunder 
maupun primer. 
 Analisis data yang digunakan adalah analisis 
deskriftif, analisis finansial, dan analisis strategi 
pengembangan usaha. Dalam analisis deskriftif data 
yang diambil yaitu mengenai bentuk pengolahan buah 
api api dan faktor-faktor yang mempengaruhi disusun 
berdasarkan karakteristiknya. Kemudian data tersebut 
dijadikan sebagai bahan dasar dalam menggambarkan 
model/skema kegiatan mulai dari proses pembelian 
bahan baku sampai pengolahan. Serta jumlah biaya 
produksi yang digunakan dalam pengolahan buah api 
api. 
Analisis finansial dilakukan untuk mengetahui 
besarnya keuntungan yang diperoleh dan kapan 
pengembalian dari investasi dalam pembuatan proyek 
atau produk. Metode analsis finansial yang digunakan 
adalah : 
1. Biaya Total (Total Cost / TC)  
Biaya variabel total (Total Variable Cost/TVC), 
yaitu keseluruhan biaya yang dikeluarkan untuk 
memperoleh faktor produksi yang dapat diubah 
jumlahnya. Berarti biaya variabel total sama dengan 
jumlah unit input (quantity/Q) dikalikan dengan biaya 
input variabel per unit (Avarage Variable Cost/AVC) 
(Firdaus, 2009). Secara sistematis biaya variabel total 
dapat dirumuskan sebagai berikut :  
TVC = Q x AVC  
Biaya tetap total (Total Fixed Cost/TFC), yaitu 
keseluruhan biaya yang dikeluarkan untuk memperoleh 
faktor produksi yang tidak dapat diubah jumlahnya. 
Biaya total ( Total Cost) , yaitu keseluruhan jumlah 
biaya produksi yang dikeluarkan (Firdaus, 2009). 
Secara sistematis biaya total dapat dirumuskan sebagai 
berikut : 
TC =TFC +TVC 
Keterangan :   
TC   = Total Cost (Rupiah) 
TFC = Total Fixed Cost (Rupiah) 
TVC = Total Variable Cost (Rupiah) 
2. Penerimaan Total (Total Revenue /TR)  
 Penerimaan total (Total Revenue/ TR) yaitu jumlah 
unit yang dijual (Q) dikalikan dengan harga jual (P) 
(Firdaus, 2009). Secara sistematis penerimaan total dapat 
dirumuskan sebagai berikut :  
TR  =  P x Q 
Keterangan : 
TR = Total Revenue (Rupiah) 
P    = harga jual per unit (Rupiah) 
Q   = Kuantitas penjualan (unit ) 
3. Untung ( Income/I) 
I  =  TR ± TC 
Keterangan : 
I    = Income (Rupiah) 
TR = Total Revenue (Rupiah) 
TC = Total Cost (Rupiah) 
4. Analisis Titik Impas (Break Even Point Analysis) 
Analisis titik impas (Break Event Point/ Break 
Even Point Analysis) adalah suatu teknik analisis untuk 
mempelajari hubungan antara biaya (biaya tetap dan 
biaya variabel), keuntungan, dan volume kegitan 
(Firdaus, 2009).  
Menurut Wijayanti (2012) perhitungan  BEP  
atas  dasar  unit  produksi  dapat  dilakukan  dengan  
menggunakan rumus  sebagai berikut : 
 TFC  
BEP (Q)=  
 P/unit - VC/unit 
Keterangan: 
BEP (Q)=titik impas dalam unit produksi 
TFC=biaya tetap 
P= harga jual per unit 
VC= biaya tidak tetap per unit 
Perhitungan BEP atas dasar unit rupiah dapat dilakukan 
dengan menggunakan rumus sebagai berikut : 
Total Biaya 
BEP (Rp)=  
 Total Produksi 
Keterangan: 
BEP (Rp)= titik impas dalam rupiah 
5. Analisis Masa Pembayaran Kembali (Payback 
Period / PBP) 
Payback Period yaitu waktu yang dibutuhkan 
oleh pendapatan atau keuntungan dari suatu investasi 
untuk sama dengan biaya investasinya. Masa 
pembayaran kembali atau payback period (PBP) dari 
suatu investasi menggambarkan panjangnya waktu 
yang diperlukan agar dana yang tertanam pada suatu 
investasi dapat diperoleh kembali seluruhnya. Dalam 
penelitian ini panjangnya masa pembayaran kembali 
dinilai dari produksi yang dilakukan sebanyak satu kali. 
Sehingga tolok ukur yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah sebanyak 1 kali produksi. 
      Total Biaya 
PBP =    x 1 kali produksi 
  Total Pendapatan 
6. Analisis Revenue and Cost Ratio (R/C ratio) 
  R/C ratio merupakan perbandingan antara 
penerimaan total   dan biaya total, yang menunjukkan  
nilai  penerimaan  yang  diperoleh  dari  setiap  rupiah  
yang  dikeluarkan(Wijayanti, 2012). Adapun R/C ratio 
dapat dirumuskan sebagai berikut : 
4 % L
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Kriteria penilaian R/C ratio: 
R/C< 1= usaha agroindustri mengalami kerugian 
R/C> 1= usaha agroindustri memperolehkeuntungan 
R/C= 1= usaha agroindustri mencapai titik impas 
Analisis strategi pengembangan usaha dilakukan 
dengan menggunakan analisis kualitatif yang  digunakan 
101 
 
untuk mengetahui lingkungan perusahaan terkait 
dengan kekuatan, kelemahan, peluang dan ancaman 
yang dihadapi perusahaan yaitu menggunakan analisis 
SWOT. Berdasarkan analisis lingkungan internal dan 
eksternal usaha maka dapat diformulasikan alternatif 
strategi yang dapat dilaksanakan. Formulasi alternatif 
strategi dilakukan dengan menggunakan analisis 
SWOT yaitu menganalisis peluang, ancaman, kekuatan 
dan kelemahan. Untuk menentukan faktor-faktor yang 
menjadi kekuatan, kelemahan peluang dan ancaman 
dilakukan wawancara interatif dengan pihak pengolah 
buah api api.  
Pada proses awal wawancara peneliti 
berusaha mencari informasi keadaan internal 
diantaranya mengenai manajemen, pemasaran dan 
distribusi, keuangan dan akuntansi, produksi dan 
sumberdaya manusia. Setelah informasi tersebut 
terkumpul kemudian peneliti membuat daftar faktor 
kekuatan dan kelemahan usaha yang kemudian 
dikonfirmasikan kembali dengan pihak perusahaan 
dengan tujuan memastikan bahwa daftar kekuatan dan 
kelemahan yang dibuat tersebut sudah 
menggambarkan kondisi internal perusahaan. 
Kemudian peneliti juga melakukan wawancara untuk 
mendapatkan informasi tentang faktor-faktor eksternal 
yang mempengaruhi perusahaan berdasarkan 
lingkungan jauh. 
Matriks SWOT adalah alat untuk mencocokkan 
bagi para manajer dalam mengembangkan empat tipe 
strategi: SO (kekuatan-peluang), WO (kelemahan-
peluang), ST (kekuatan-ancaman), WT (kelemahan-
ancaman). Mencocokkan faktor eksternal dan internal 
kunci merupakan bagian sulit terbesar untuk 
mengembangkan matriks SWOT dan memerlukan 
penilaian yang baik, dan tidak ada satu pun kecocokan 
terbaik (David, 2006). 
Empat sel strategi yang diberi nama dengan 
Penyusunan matriks SWOT dapat dilihat pada Tabel 1. 
Internal 
 
Eksternal  
Kekuatan (S) 
 
Kelemahan (W) 
 
Peluang (O) 
S-O Strategi 
Gunakan 
kekuatan untuk 
memanfaatkan 
peluang 
W-O Strategi 
Atasi 
kelemahan dan 
memanfaatkan 
peluang 
Ancaman (T) 
S-T Strategi 
Gunakan 
kekuatan untuk 
menghindari 
ancaman 
W-T Strategi 
Meminimumkan 
kelemahan dan 
menghindari 
ancaman 
 
Tabel 1. Matriks SWOT (David, 2006) 
 
 
 
 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Responden 
Karakteristik responden dapat memberikan 
gambaran tentang kondisi pengolahan buah api api di 
Dusun Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo Kecamatan 
Percut Sei Tuan, Kabupaten Deli Serdang. 
Karakteristik responden yang dinilai antara lain : umur, 
mata pencaharian, jumlah anggota keluarga, dan 
tingkat pendidikan. Berdasarkan pengolahan data 
disimpulkan bahwa seluruh pengolah buah api-api 
tersebut adalah wanita dapat dilihat pada Lampiran 1. 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Wawancara dan Pengisian Kuesioner 
dengan  Responden Pengolah Buah Api api 
Proses pengolahan buah api api dilakukan 
secara berkelompok yang disebut dengan kelompok 
tani. Di Dusun Paluh Merbau terdapat 6 kelompok tani, 
dimana setiap kelompok memiliki anggota paling sedikit 
10 orang dan paling banyak 30 orang, setiap kelompok 
diketuai oleh satu orang yang dianggap mampu untuk 
memimpin kelompok tani tersebut. Pengambilan 
sampel dilakukan dengan metode purposive sampling 
yaitu penarikan sampel dengan pertimbangan 
kepentingan dan tujuan kelengkapan data pengolah 
buah api api, masing-masing kelompok diambil 5 orang 
dari tiap-tiap kelompok. 
Aspek Potensi Buah Api api 
Buah api-api merupakan salah satu buah 
mangrove yang dapat dimanfaatkan menjadi bahan 
makanan dan minuman. Berdasarkan hasil 
pengamatan dilapangan, komoditi buah api api banyak 
tersedia di sepanjang pesisir pantai. Menurut Santoso 
(2005) buah api api tersebut memiliki permudaan alami 
sangat cepat dan selama 2 tahun sudah dapat 
menghasilkan buah. Hal tersebut juga menunjukkan 
bahwa apabila dilakukan penanaman dan perawatan 
pohon api api secara intensif akan memperoleh hasil 
dalam jangka waktu dua tahun. Noor dkk.(2006) juga 
menyatakan bahwa ekologi Avicennia 
officinalisberbunga sepanjang tahun. 
Pada tahun 2008 pihak LSM Yayasan Gajah 
Sumatera (YAGASU) membentuk kelompok tani di 
Dusun Paluh Merbau yang terdiri dari 6 kelompok tani, 
setiap kelompok tani memilki anggota yang cukup 
banyak yaitu berkisar 10 s/d 30 orang. LSM juga 
bertindak dalam pemeliharaan dan penanaman hutan 
mangrove di Dusun Paluh Merbau. Dari jumlah 
masyarakat yang terlibat dalam pengolahan buah api 
api tersebut juga merupakan gambaran besarnya 
potensi Sumber Daya Manusia (SDM) sebagai tenaga 
kerja pengolah dan penjual produk olahan buah api api. 
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Dusun Paluh Merbau berjarak tidak jauh dari Kota 
Medan yaitu ± 65 km dengan perjalanan menggunakan 
kendaraan bermotor selama ± 2 jam dapat 
mempermudah pemasaran.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar2. Tanaman Api api di Dusun Paluh Merbau, 
Kecamatan Percut Sei Tuan  
Melalui wawancara dengan ibu Ponisah 
sebagai ketua kelompok tani, menyatakan bahwa 
permintaan produk buah api api selama bulan Januari 
hingga Juni 2012 hanya sekali yang ditujukan untuk 
sebuah pameran yang dilakukan di acara pameran 
Kabupaten Deli Serdang. Dari frekuensi permintaan 
tersebut yang sangat sedikit menggambarkan bahwa 
sejauh ini pemanfaatan buah api api tersebut masih 
kurang optimal. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
pengembangan karena usaha pengolahan buah api api 
tersebut memiliki banyak potensi.  
Bentuk Pengolahan Produk Buah Api api  
Menurut Santoso dkk. (2005) buah api api 
untuk dijadikan bahan makanan harus melalui proses 
pengolahan terlebih dahulu. Hal ini dikarenakan di 
dalam buah jenis ini mempunyai kandungan racun 
yang cukup berbahaya jika dikonsumsi   oleh manusia. 
Selain   itu   pengolahan   ini dimaksudkan 
untukmenghilangkan kadar garam yang terkandung 
dalam  buah. Namun  apabila  diolah  dengan  baik  
maka  buah  ini aman untuk dikonsumsi. 
Proses pengolahan buah api api sebelum 
dijadikan bahan dasar makanan adalah sebagai berikut : 
1. Pengambilan bahan baku api api dari hutan 
mangrove. 
2. Pengupasan kulit buah api api dan pengambilan 
bagian dalamnya. 
3. Pembelahan buah menjadi empat bagian, 
kemudian melepaskan putik dari buahnya. 
4. Merebus buah yang telah dibelah dalam air 
mendidih hingga lunak (sekitar     30 menit), sambil 
terus mengganti air rebusan. Kemudian 
memasukkan air abu secukupnya sambil diaduk 
hingga rata. 
5. Mengangkat dan menyuci buah api api hingga 
warnanya berubah kehijauan.  
6. Perendaman dalam ember yang agak besar 
selama dua hari. Setiap enam jam dilakukan 
penggantian air untuk mempercepat proses 
penghilangan racun yang dilakukan sebanyak ± 8 
kali. 
Buah yang sudah diolah selanjutnya dapat 
digunakan menjadi bahan baku pembuatan keripik api 
api, donat api api, bolu api api dan dawet api api.  
1. Keripik Api api 
Bahan-bahan yang digunakan dalam 
pembuatan keripik api api dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Bahan-bahan dan takaran pembuatan keripik 
api api 
No Bahan Takaran 
1 Bahan dasar api 
api kering 
250 gram 
2 Garam 1 sendok the 
3 Minyak goreng 250 gram 
Catatan :250 gram bahan dasar api api kering di 
peroleh dari 400 gram bahan  dasar api 
api dalam keadaan basah 
Dengan jumlah bahan baku buah api api 250 
gram dapat menghasilkan3 bungkus keripik api api 
dengan harga Rp 5000,-per bungkus. Proses 
pembuatan keripik api api dapat dilihat dari Gambar 6. 
Perolehan bahan dasar api-api250 gramdidapatkan 
dari buah api api dalam keadaan basah sebesar 400 
gram. Kemampuan pengolah buah api api dalam 
memproduksi keripik api api selama satu kali produksi 
adalah sebanyak 48 bungkus dengan jumlah bahan 
dasar api api kering sebanyak 4 kg atau setara dengan 
6,4 kg bahan dasar api api dalam keadaan basah. 
Adapun prosedur pengolahan keripik api api adalah 
sebagai berikut : 
1. Pengukusan buah api api ± 15 menit 
2. Penjemuran buah api api yang sudah dikukus 
selama 2 hari. 
3. Memecahkan buah api api dalam ukuran yang lebih 
kecil  
4. Menaburkan garam ke buah api api kemudian 
melakukan pengadukan. 
5. Menggoreng buah api api hingga matang. 
6. Pengemasan keripik api api.                                                                     
Pembuatan keripik api api ditaburi dengan 
garam bertujuan untuk merenyahkan dan membuat 
rasa keripik api api lebih gurih. Proses pembuatan   api 
api sangat mudah dan tidak membutuhkan biaya besar, 
hanya saja pada proses pembuatan membutuhkan 
waktu ± 2 hari proses pengeringan. Keripik yang sudah 
matang akan lebih menarik apabila dicampur dengan 
bumbu, sehingga konsumen lebih tertarik untuk 
membeli. Kendala yang dihadapi dalam pengolahan 
keripik api api adalah  proses pengeringan yang lama 
dan apabila banyak dikonsumsi dapat menyebabkan 
pusing. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Keripik Api api 
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2. Donat Api api 
Bahan-bahan yang digunakan dalam proses 
pembuatan donat api api dapat dilihat Tabel3. 
Tabel 3. Bahan-bahan dan Takaran PembuatanDonat 
Api api 
No Bahan Takaran  
1 Tepung api-api 250 gram 
2 Tepung terigu 500 gram 
3 Gula putih  100 gram 
4 Telur 1 butir 
5 Vanilli 1 bungkus 
6 Mentega 100 g 
7 Coklat beras 1 bungkus 
8 Minyak Goreng 500 gram 
Catatan : Tepung api api 250 gram diperoleh dari 500 
gram buah api-apidalam keadaanbasah. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Donat Api-api 
Pengolahan donat api api dengan jumlah 
bahan baku seperti yang dicantumkan pada Tabel 3 
menghasilkan 30 buah donat dengan hargaRp 1.000,- 
/buah. Pengolahan donat api api memiliki kemampuan 
memproduksi sebanyak 480 buah donat dalam sekali 
produksi. Proses pembuatan donat api api adalah 
sebagai berikut : 
1. Memblender buah api api dan mengayak hingga 
berupa tepung. 
2. Mencampur tepung api api dengan tepung terigu, 
gula putih, telur, mentega, dan vanilli. 
3. Pengadukan hingga merata dan mencampur 
sedikit air hingga tidak lengket ditangan. 
4. Mencetak  adonan yang sudah diaduk. 
5. Penggorengan adonan hingga berubah warnanya 
menjadi kuning. 
6. Menaburkan coklat beras dipermukaan donat 
kemudian dilakukan pengemasan.  
Proses pembuatan donat api api pada tahap 
ketiga dilakukan untuk mendapatkan hasil yang bagus 
perlu diperhatikan pada saat pengadukan dan 
pencampuran bahan-bahan. Untuk mengetahui 
campuran bahan sudah menyatu caranya yaitu dengan 
mengambil sedikit adonan, lalu ditarik melebar. Apabila 
adonan sobek, maka ulangi proses pengulenan hingga 
adonan tidak sobek. Pada saat penggorengan kue 
donat harus selalu digoreng dalam minyak banyak dan 
terendam dengan panas tertentu agar warnanya tetap 
kuning kecokelatan dan matangnya merata. Donat 
yang sudah digoreng untuk meningkatkan daya tarik 
dapat dilakukan dengan cara membuat tampilan bentuk 
yang menarik seperti menaburi permukaan donat 
dengan coklat beras. 
3. Bolu Api api 
Bahan-bahan yang digunakan dalam 
pembuatan bolu api api dirincikan pada Tabel 4. 
Tabel 4. Bahan-bahan dan Takaran Pembuatan Bolu 
Api api 
No Bahan Takaran  
1 Tepung api api 250 gram 
2 Tepung terigu  250 gram 
3 Telur  8 butir 
4 Gula putih 100 gram 
5 Vanilli  1 bungkus 
6 Mentega  250 gram 
7 Pasta  1 sendok teh 
8 Soda kue 1 sendok teh 
Komposisi bahan pembuatan bolu api api 
seperti pada Tabel 4 menghasilkan bolu sebanyak2 
loyang dengan harga Rp 20.000,-per loyang. Produksi 
api api mampu menghasilkan 8 loyang api api dalam 
sekali produksi. Kemampuan produksi bolu api api 
dalam satu kali produksi dapat menghasilkan 32 loyang 
dengan bahan tepung api-api sebanyak 4 kg setara 
dengan 8 kg buah api-api dalam keadaan basah. 
Proses pembuatan bolu api-api memerlukan tahapan 
pengerjaan, tahap pengerjaannya adalah sebagai 
berikut : 
1. Memblender buah api api, dan mengayak untuk 
mengambil tepungnya. 
2. Pengadukan gula putih, telur, dan vanilli dengan 
mixer hingga mengembang. 
3. Mencairkan mentega. 
4. Memasukkan mentega yang telah dicairkan, 
tepung terigu, tepung api api, pasta, soda kue ke 
dalam mixer kemudian dilakukan pengadukan 
hingga merata. 
5. Memasukkan adonan yang sudah diaduk ke 
dalam loyang. 
6. Memanggang adonan di dalam oven hingga 
matang.  
 Pada tahap kedua pembuatan bolu api api, 
telur dicampur dengan gula putih dan vanilli kemudian 
diaduk hingga mengembang ± 15 menit. Bahan yang 
digunakan dalam pembuatan bolu adalah kuning telur 
bukan putih telur sehingga dipisahkan terlebih dahulu. 
Sebelum adonan dimasukkan kedalam loyang, loyang 
harus diolesi dengan mentega supaya adonan tidak 
lengket pada loyang. Setelah adonan dimasukkan 
kedalam loyang, masukkan loyang kedalam oven dan 
dipanggang selama ± 45 menit. Untuk memastikan 
bolu matang pada bagian atas dan tengah dapat dilihat 
dengan cara memanfaatkan batang lidi, kemudian 
ditusukkan kedalam kue bolu yang sedang 
dipanggang. Jika belum matang, akan ada sisa adonan 
tertempel pada batang lidi. 
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Gambar 5. Bolu Api api 
4. Dawet Api api 
Pembuatan dawet api api diolah dengan 
menambahkan bahan-bahan lain untuk meningkatkan 
nilai rasa yang lebih menarik. Bahan-bahan yang 
digunakan dalam pembuatan dawet api api dipaparkan 
pada Tabel 5. 
Tabel5. Bahan-bahan dan Takaran Pembuatan Dawet 
Api api 
Bahan pembuatan dawet api api dirincikan 
pada Tabel 5 menghasilkan   20 gelas dawet api api 
dengan harga Rp 3000/gelas. Dalam proses 
pengerjaannya membutuhkan waktu ± 2 jam. 
Kemampuan produksi dawet api api selama satu kali 
produksi yaitu sebanyak 320 gelas dengan jumlah 
bahan tepung api api 4 kg. Adapun prosedur 
pengolahan dawet api api adalah sebagai berikut : 
1. Memblender buah api api, kemudian mengayak 
hingga mendapatkan tepungnya. 
2. Mencampur tepung api api dengan tepung ketan 
hingga merata. 
3. Mempersiapkan plastik sebagai alas adonan. 
4. Pembentukan adonan hingga melebar, kemudian 
memotong adonan kecil-kecil panjang seperti 
cendol. 
5. Perbusan hasil potongan dalam air mendidih. 
6. Mengangkat hasil potongan yang direbus setelah 
mengapung. 
7. Menaruh hasil rebusan dalam air putih matang. 
8. Penyajian dengan mencampur hasil rebusan 
dengan kuah santan, gula merah, dan nangka. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 6. Dawet Api ± api 
Dawet dengan berbahan api api sangat jarang 
ditemukan dipasaran, yang paling sering ditemui adalah 
dawet dengan berbahan tepung beras dan tepung 
tapioka. Bahan cair yang digunakan dalam pembuatan 
dawet ini adalah dengan menggunakan santan yang 
sudah dimasak. Dawet akan padat atau terbentuk 
dengan cara direndam di dalam air es supaya dawet tidak 
hancur dan tidak lengket satu sama lain. 
Analisis Finansial Produk Olahan Buah Api api 
Tujuan didirikannya suatu usaha adalah untuk 
memperoleh keuntungan dan manfaat.Besar kecilnya 
keuntungan diperoleh dari seberapa besar modal yang 
dibutuhkan dan produksi yang dihasilkan.Oleh karena itu, 
diperlukan suatu perencanaan yang matang untuk 
memulai usaha tersebut. 
Analisis finansial merupakan analisis yang 
dilakukan untuk mengetahui kelayakan suatu usaha. 
Analisis biaya produk olahan buah api api akan 
menggambarkan prospek  masing-masing produk dapat 
dilihat dari nilai R/C Ratio, Analisis Titik Impas, BEP 
(Break Event Point), dan Payback Periode (PBP). 
Peralatan Produksi 
Jenis, jumlah, dan harga satuan peralatan 
produksi yang digunakan dalam proses pengolahan 
buah api api dicantumkan pada Tabel 6. Pada Tabel 6 
terlihat bahwa jenis alat yang paling mahal adalah oven 
yaitu Rp 350.000,- dan yang paling murah yaitu 
baksom (Rp 2.500,-/unit). 
Tabel 6. Jenis dan Jumlah Peralatan yang Digunakan 
Serta Harganya 
Jenis 
Peralatan 
Jumlah  Harga/unit 
(Rp/unit) 
Kompor gas  1 unit 300.000 
Blender 1unit 350.000 
Ember  1 unit 20.000 
Sendok goring 1 unit 5.000 
Kuali 1 unit 50.000 
Saringan  1 unit 2.500 
Oven 1 unit 350.000 
Mixer 1 unit  250.000 
Baskom 2 buah 2.500 
Periuk  1 buah 45.000 
Umur Ekonomis dan Nilai Penyusutan Produksi 
Metode yang digunakan untuk menghitung 
nilai/biaya penyusutan peralatan adalah metode bagi 
habis (harga peralatan dibagi umur ekonomis) dimana 
biaya penyusutannya adalah harga barang dibagi 
dengan umur ekonomis barang. Beberapa asumsikan 
yang digunakan dalam analisis ini adalah sebagai 
berikut : 
1. Umur ekonomis kompor gas selama 2 tahun. 
2. Umur ekonomis batu giling selama 2 tahun. 
3. Umur ekonomis oven selama 2 tahun. 
4. Umur ekonomis mixer selama 5 tahun. 
5. Umur ekonomis blender selama 5 tahun.  
6. Umur ekonomis perlengkapan lain-lain selama 1 
tahun. 
 
 
 
 
No  Bahan  Takaran  
1 Tepung api api 250 gram 
2 Tepung terigu 100 gram 
3 Tepung ketan 100 gram 
4 Gula merah 150 gram 
5 Kelapa parut 200 gram 
6 Nangka 100 gram 
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Tabel 7. Nilai Penyusutan Peralatan Produk Olahan 
Buah Api api  
Peralatan yang digunakan dalam pembuatan 
Keripik api api menggunakan kompor gas, ember, 
sendok goreng, kuali, dan baskom sehingga biaya 
penyusutan peralatan sebesar Rp 19.164,-. Peralatan 
yang digunakan pada proses pembuatan donat api api 
antara lain kompor gas, blender, ember, sendok 
goreng, kuali, saringan dan baskom dengan biaya 
penyusutan sebesar Rp 25.205,-. Pada proses 
pembuatan bolu api api peralatan yang digunakan 
antara lain kompor gas, blender, ember, saringan, 
oven, mixer, dan baskom sehingga biaya 
penyusutannya sebesar Rp 39.372,-. Sedangkan pada 
proses pembuatan dawet api api peralatan yang 
digunakan yaitu kompor gas, blender, ember, sendok 
goreng, saringan, baskom dan periuk sehingga biaya 
penyusutan peralatan sebesar Rp 24.789,-.   
Analisis R/C Ratio 
Nilai R/C ratio digunakan untuk mengetahui 
apakah suatu usah layak dikembangkan atau tidak, 
dilihat dari perbandingan antara penerimaan dengan 
biaya produksi total.Analisis nilai R/C ratio pada usaha 
pengolahan keripik api-api dapat dicantumkan pada 
Tabel 8. 
Tabel 8. Analisis R/C Ratio Keripik Api api di 
DusunPaluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
Kecamatan Percut Sei Tuan 
Pada Tabel 8 diketahui bahwa perbandingan 
antara penerimaan dengan biaya produksi total adalah 
sebesar 1,25. Angka tersebut menunjukkan bahwa 
usaha pembuatan keripik api api memiliki prospek yang 
menguntungkan dilihat dari nilai R/C ratio lebih besar 
dari satu sesuai dengan pernyataan(Wijayanti, 2012),  
 
 
 
 
 
Tabel 9. Analisis R/C Ratio Donat Api api di Dusun 
Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
Kecamatan Percut Sei Tuan 
Pada Tabel 9 dapat ditunjukkan bahwa 
perbandingan antara penerimaan dengan penawaran 
adalah sebesar 1,5. Hal tersebut menunjukkan bahwa 
usaha pengolahan donat api api sangat 
menguntungkan apabila dikembangkan. Dengan nilai 
R/C ratio lebih besar dari satu dapat menjamin usaha 
tersebut dapat dijadikan sebagai usaha yang 
berkelanjutan. 
Tabel 10. Analisis R/C Ratio Bolu Api api di Dusun 
Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
Kecamatan Percut Sei Tuan 
Pada proses pengolahan bolu api api seperti 
yang dirincikan pada Tabel 10 diperoleh hasil 
perbandingan antara penerimaan dengan biaya 
produksi total adalah sebesar 1,64. Angka tersebut 
menunjukkan bahwa usaha tersebut menguntungkan 
dan layak untuk dikembangkan, hal tersebut dapat 
dilihat dari nilai R/C lebih besar dari satu. 
Tabel 11. Analisi R/C Ratio Dawet Api api di Dusun 
Palu Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
Kecamatan Percut Sei Tuan 
Pada Tabel 11 dapat diketahui bahwa 
perbandingan antara penerimaan dengan biaya 
produksi total adalah sebesar 4,76. Hal tersebut 
menggambarkan bahwa usaha pengolahan dawet api 
api merupakan suatu usaha yeng memiliki prospek 
yang menguntungkan. Dilihat dari nilai R/C ratio 
memiliki nilai lebih dari satu, usaha tersebut sangat 
potensial untuk dikembangkan. 
Analisis Titik Impas 
 Analisis titik impas bertujuan untuk menilai 
kelayakan finansial suatu usaha, dinilai dari berapa 
jumlah produksi dan harga jual yang ditetapkan 
sehingga usaha dapat mencapai titik impas atau balik 
modal. Titik Impas suatu usah juga dapat dilihat dari 
nilai R/C ratio sama dengan satu. 
 
 
 
 
 
Jenis 
Peralatan 
Umur Ekonomis 
(bulan) 
Nilai penyusutan 
(Rp) 
Kompor gas  24  12.500 
Blender  60 5.833 
Ember  12  1.666 
Sendok 
goring 
12 416 
Kuali 12 4.166 
Saringan  12 208 
Oven 24 14.583 
Mixer 60  4.166 
Baskom 12 416 
Periuk  12 3.750 
Uraian  Jumlah (Rp) 
Penerimaan Rp 719.869 
Biaya Produksi Total Rp 201.589 
R/C Ratio                               4,76 
Uraian  Jumlah (Rp) 
Penerimaan Rp 240.000 
Biaya Produksi Total Rp 191.414 
R/C Ratio 1,25 
Uraian  Jumlah (Rp) 
Penerimaan Rp 480.000 
Biaya Produksi Total Rp 316.045 
R/C Ratio 1,5 
Uraian  Jumlah (Rp) 
Penerimaan Rp 640.000 
Biaya Produksi Total Rp 387.972 
R/C Ratio 1,64 
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Tabel 12.  Analisis Titik Impas Keripik Api api di Dusun 
Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
Kecamatan Percut Sei Tuan 
Hasil analisis Titik Impas (BEP) menunjukkan 
bahwa titik impas usaha pengolahan keripik api api 
terjadi pada saat produksi mencapai 27 bungkus. 
Jumlah tersebut masih berada dibawah kemampuan 
produksi sebesar 48 bungkus.Sedangkan dari segi 
harga jualnya, produksi mencapai titik impas apabila 
harga sebesar Rp 3.987,-per bungkus.Nilai jual 
tersebut juga masih berada dibawah harga yang 
ditetapkan yaitu sebesar Rp 5.000,-per bungkus. 
Dengan demikian, dari hasil analisis ini menunjukkan 
bahwa usaha pengolahan keripik api api dapat 
dikembangkan karena harga yang terjangkau 
dibanding dengan harga keripik jenis lain yang ada 
dipasaran. 
Tabel 13. Analisis Titik Impas Donat Api api di Dusun
  Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
  Kecamatan Percut SeiTuan 
Pada Tabel 13 menunjukkan bahwa titik 
impas pengolahan donat api api berada pada saat 
produksi sebanyak 145 buah. Jumlah tersebut masih 
jauh dibawah kemampuan produksi yang dapat 
dihasilkan sebanyak 480 buah.Dari hasil perhitungan 
BEP harga mencapai titik impas terjadi jika harga jual              
Rp 658,-per buah.Harga jual tersebut masih berada 
dibawah kemampuan harga jual sebesar Rp 1.000,- 
per buah. Berdasarkan nilai tersebut dapat disimpulkan 
bahwa usaha pengolahan layak untuk dikembangkan, 
dan dari segi harga donat api api tergolong murah 
dibanding harga donat di pasaran berkisar Rp 1.500,- 
hingga Rp 2.000,- per buah.  
 
 
 
Tabel 14. Analisis Titik Impas Bolu Api api di Dusun 
Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
Kecamatan Percut Sei Tuan 
Berdasarkan Tabel 14 dapat diketahui bahwa 
dalam proses pengolahan bolu api api akan mencapai 
titik impas atau balik modal pada saat proses produksi 
mencapai 8 loyang. Sedangkan titik impas dari segi 
harga adalah sebesar Rp 12.124,-per loyang, angka 
tersebut masih berada dibawah kemampuan produksi 
yang dapat dihasilkan yaitu sebanyak 32 loyang dan 
harga sebesar Rp 20.000,-per loyang. Berdasarkan 
analisis titik impas tersebut dapat disimpulkan bahwa 
usaha pembuatan bolu akan sangat menguntungkan 
apalagi dalam skala usaha yang lebih besar.  
Tabel 15.  Analisis Titik Impas Dawet Api api di Dusun 
Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
Kecamatan Percut Sei Tuan 
Hasil analisis titik impas dawet api api 
bedasarkan Tabel 15 dapat diketahui bahwa produksi 
mencapai titik impas pada saat volume 27 gelas dan 
harga sebesar Rp 629,-per gelas. Harga pada titik 
impas tersebut masih jauh dari harga jual yang 
ditetapkan yaitu sebesar Rp 3.000,-per gelas dan 
jumlah produksi sebanyak 320 gelas selama satu kali 
produksi. Berdasarkan hasil analisis titik impas tersebut 
dapat disimpulkan bahwa usaha pengolahan dawet api 
api mempunyai prospek yang menguntungkan, dilihat 
juga dari harga yang lebih murah dibandingkan dengan 
harga yang ditawarkan dipasaran Rp 3.500,- per gelas.   
Dari hasil peritungan payback periode 
diperoleh hasil bahwa analisis masa pembayaran 
keripik api api, donat api api, bolu api api, dan dawet 
api api akan balik modal hanya dalam satu kali 
produksi. Dengan demikian, keempat produk olahan 
buah api api tersebut sangat berpotensi dikembangkan, 
dengan modal yang lebih besar untuk dapat 
mendatangkan keuntungan yang lebih besar 
Uraian  Nilai  
Biaya Tetap Total (Rp) Rp 65.164 
Biaya Variabel Total (Rp) Rp 126.250 
Biaya Total (Rp) Rp 191.414 
Volume/bungkus 48 
Harga(Rp/bungkus) Rp 5.000 
Penerimaan (Rp) Rp 240.000 
Keuntungan (Rp) Rp 46.486 
BEP Volume Produksi 
(bungkus)  
27 
BEP Harga ( Rp/bungkus) 3.987 
Uraian  Jumlah 
Biaya Tetap Total (Rp) Rp 71.205 
Biaya Variabel Total (Rp) Rp 244.840 
Biaya Total (Rp) Rp 316.045 
Volume/buah  480 
Harga(Rp/buah) 1.000 
Penerimaan (Rp) Rp 480.000 
Keuntungan (Rp) Rp 161.855 
BEP Volume Produksi (buah)  145 
BEP Harga ( Rp/buah) Rp 658 
Uraian  Nilai  
Biaya Tetap Total (Rp) Rp 85.372 
Biaya Variabel Total (Rp) Rp 302.600 
Biaya Total (Rp) Rp 387.972 
Volume/Loyang 32 
Harga(Rp/Loyang) Rp 20.000 
Penerimaan (Rp) Rp 640.000 
Keuntungan (Rp) Rp 252.028 
BEP Volume Produksi 
(Loyang)  
8 
BEP Harga ( Rp/Loyang) 12.124 
Uraian  Nilai  
Biaya Tetap Total (Rp) Rp 70.789 
Biaya Variabel Total (Rp) Rp 130.800 
Biaya Total (Rp) Rp 201.589 
Volume/gelas 320 
Harga(Rp/gelas) Rp 3.000 
Penerimaan (Rp) Rp 960.000 
Keuntungan (Rp) Rp 758.411 
BEP Volume Produksi 
(Gelas)  
27 
BEP Harga ( Rp/Gelas) 629 
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Analisis SWOT 
Berdasarkan analisis lingkungan internal dan 
eksternal usaha  maka dapat diformulasikan alternatif 
strategi yangdapat dilaksanakan. Formulasi strategi ini 
dilakukan dengan alat analisis SWOT.  
Berdasarkan hasil analisis matriks SWOT, 
maka alternatif yang dapat diperoleh adalah sebagai 
berikut : 
a. Strategi Strength-Opportunity (S-O) 
x Mempertahankan dan meningkatkan 
kualitas/mutu  produk olahan buah       api api 
x Memperluas hubungan baik dengan instansi, 
sehingga instansi pemerintah dapat membantu 
dalam mempromosikan produk olahan buah api 
api ke masyarakat desa 
x Meningkatkan kegiatan promosi. 
b. Strategi Strength-Threath (S-T) 
x Mempertahankan harga produk olahan buah api 
api yang berada dibawah harga produk lain. 
x Mengurus surat izin Dinas Kesehatan dan 
sertifikat halal MUI, supaya produk olahan buah 
api api dapat disalurkan pada pasar yang luas. 
c. Strategi Weakness-Opportunity (W-O) 
x Memperbaiki manajemen usaha 
x Melakukan pengaturan dalam pengelolaan 
keuangan usaha 
x Lebih memperhatikan proses pengolahan buah 
api api agar aman dikonsumsi. 
d. Strategi Weakness-Threath (W-T) 
x Meningkatkan teknologi untuk memperlancar 
pengolahan buah api api. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Adapun kesimpulan yang diperoleh dari 
penelitian ini adalah : 
1. Produk olahan buah api api yang ada di Dusun 
Paluh Merbau berupa keripik api api, donat api api, 
bolu api api dan dawet api api.  
2. Semua jenis olahan buah api api layak dari segi 
analisis finansial layak untuk dikembangkan dan 
memiliki prospek yang menguntungkan, dapat 
dilihat dari R/C ratio lebih dari satu. 
3. Berdasarkan analisis SWOT yang dilakukan, 
ancaman yang berpengaruh besar pada 
perkembangan produk olahan buah api api adalah 
belum adanya surat izin Dinas Kesehatan dan 
sertifikat halal MUI produk olahan buah api api. 
Saran 
1. Diharapkan masyarakat lebih proaktif dalam 
meningkatkan usaha dan mempromosikan produk 
api api, sehingga dapat menambah pendapatan 
masyarakat. 
2. Sebaiknya dilakukan usaha penanaman api api 
sehingga lebih menjamin persediaan bahan baku 
dan dari aspek lingkungan akan dapat menjamin 
kelestarian hutan mangrove. 
3. Direkomendasikan untuk mengoptimalkan 
pengolahan dawet api api dibanding ketiga jenis 
lainnya, karena dari segi pengolahan lebih mudah 
dan dari segi keuntungan lebih besar.  
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